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(57) Resumo: A presente invenção trata de um
metodo de processamento de cafe arábica por
fermentação induzida, com uma formulação de
mOSto com uso de cultura StarteS para
potencialização da qualidade de cafés
processados via úmida. O processamento do
café pode ser realizado por diverSOS proceSSOS,
sendo o metodo por via úmida comum e
amplamente difundido na cafeicultura de
montanha. O processamento de cafe arábica por
fermentação induzida é obtido através da
preparação de um mosto, que e um ambiente de
fermentação, que alem de conter OS grãos
misturados a polpa/cascas do café tem ainda a
adição de leveduras que auxiliam na degradação
da mucilagem e consequentemente no
desenvolvimento de nuances de sabores no café
arábicaTemos um produto disponível na cultura
do café, que pode ser preparado sem prejudicar
a produção do café, pOiS o mOSto e preparado a
partir da polpa/cascas que seriam descartadas
no processamento via úmida. O café possui em
media 49% de polpa/casca, sendo eSte um
resíduo rico em açúcares, mucilagem, proteínas,
pectinaS e demais compostos que São
fermentados para Obtenção de sabores e
nuance diferenciadas dOS cafés processados po
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